90 Minuten T?? Einfach

UBERBACKENE PULLED
POTATO MIT CAJUN-
HAHNCHEN UND LEUCHTFEUER

Hdhnchen und Kartoffeln mit Cajun spicy wiirzen und
dann im Ofen mit unserem Leuchtfeuer iiberbacken -
was braucht man mehr fiir den ultimativen Lecker-
Moment?

'§ So wirdls 3emachf':

SCHRITT 1

Fiir unsere iiberbackenen Kartoffeln zundchst den
Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Kartoffel waschen, abtrocknen und mit etwas Olivendl
einreiben. In eine Auflaufform geben und mit
Chiliflocken und ¥ TL Cajun-Gewiirz bestreuen.
Anschliefend im Ofen (Mitte) ca. 60 Min. backen.

SCHRITT 2

Das Hdhnchenbrustfilet mit dem restlichen Cajun-
Gewiirz bestreuen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Hdhnchenfilet darin von beiden Seiten scharf
anbraten. Fiir die letzten 10 Min. der Kartoffelgarzeit
mit in den Ofen geben und fertig garen. Das
Hdhnchenbrustfilet aus dem Ofen nehmen, 15 Min.
ruhen lassen und in Scheiben schneiden.

SCHRITT 3

Die Kartoffel aus dem Ofen nehmen und ldngs
halbieren. Jede Hadlfte in ungleichmdfige Stiicke teilen
und zuriick in die Auflaufform geben. Mit
FriihlingsQuark, Paprika und Hdhnchen toppen und den
Leuchtfeuer Kdse darauf verteilen. Noch einmal in den
Ofen schieben und ca. 10 Min. iiberbacken, bis der
Kdse geschmolzen ist.

SCHRITT 4
Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob hacken.

> Zutaten

1 Portion

1 grof3e Kartoffel, vorwiegend festkochend
(ca. 350 q)

2 EL Olivenadl

1 Prise Chiliflocken

3 TL Cajun-Gewiirz

150 g Hdhnchenbrustfilet

2 EL MILRAM FriihlingsQuark

2 Scheiben MILRAM Leuchtfeuer
50 g gegrillte, eingelegte Paprika
4 Stdngel glatte Petersilie



Die Backkartoffeln aus dem Ofen nehmen und damit
bestreuen.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 3567/837

Fett: 38 g

Kohlenhydrate: 58 g

Eiweif}: 65 g



